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A separate compressor system (24) cools the 
evaporator (16) of the display cabinet (1) and 
chilled air is circulated by a fan (20). Hot 
defrosting gas may be circulated through the 
evaporator through a pipe (42) controlled by a 
control unit (23) during which time the sterilizing 
lamp (22) is switched on. 
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Beschreibung 

[0001] Die Erfindung betrifft eine Warenkuhltheke mit 
den im Oberbegriff des Anspruches 1 angegebenen 
Merkmalen (siehe die Druckschrift EP-A-0797944) so- 5 
wie ein Verfahren zum Hygienisieren solcher Theken. 
[0002] Bei Warenkuhltheken bereitet insbesondere 
der zur Kuhlung eines Umwalz-Luftstromes dienende 
Verdampfer hygienische Probleme. Auf den Kuhlfla- 
chen eines Verdampfers sich festsetzende Mikroorga- 
nismen, wie Bakterien, Pilze od.dgl. (im folgenden wird 
kurz von "Keimen" gesprochen) konnen sich bei den 
wan rend des Betriebs des Verdampfers herrschenden 
niedrigen Temperaturen nur in einem vernachlassigba- 
ren Ausmaft vermehren. Problematisch sind jedoch die 
Abtauphasen. Nach einer gewissen Betriebsdauer ver- 
eisen Verdampfer gewohnlich. Eine auf den Kuhiflachen 
vorhandene Eisflache behindert den Warmeaustausch 
bzw. die Kuhlfahigkeit des Verdampfers. Zum Abtauen 
wird die Kuhlmittelzufuhr zum Verdampfer unterbro- 
chen, mit anderen Worten wird ein meist aufterhalb der 
Kuhttheke angeordneter Kompressor bzw. eine einen 
Kompressor enthaltende Kuhleinrichtung abgeschaltet. 
Das sich auf den Kuhiflachen des Verdampfers gebilde- 
te Eis kann nun abtauen. Dabei besteht die Gefahr, daft 
sich bei den erhohten Temperaturen die Keimzahl im 
Abtauwasser erhoht. Da das Abtauwasser an nicht oder 
nur schwer zugangliche Stellen der Warenkuhltheke 
bzw. derThekenwanne gelangen kann, stellt bei bishe- 
rigen Warenkuhltheken jeder Abtauvorgang ein hygie- 
nisches Risiko dar. 

[0003] Aufgabe der Erfindung ist es, eine Warenkuhl- 
theke und ein Hygienisierungsverfahren fur eine Waren- 
theke vorzuschlagen, die in hygienischer Hinsicht ver- 
bessert sind. 

[0004] Diese Aufgabe wird hinsichtlich der Waren- 
kuhltheke durch Anspruch 1 und hinsichtlich des Hygie- 
nisierungsverfahrens durch Anspruch 18 gelost. 
[0005] Bei einer erfindungsgemaften Warenkuhlthe- 
ke ist zum einen eine Heiftgasabtaueinrichtung zur Ab- 
tauung des Verdampfers und zum anderen eine den 
Verdampfer wan rend der Abtauphase direkt mit UV- 
Strahlung beaufschlagende UV-Strahlungsquelle vor- 
handen. Dabei wird so vorgegangen, daft wahrend der 
Heisgasabtauung der Verdampfer mit UV-Strahlung be- 
aufschlagt wird (Anspruch 18). Durch die Verwendung 
einer Heiftgasabtauung laftt sich zunachst die Zeitdauer 
zum Abtauen des Verdampfers auf etwa 1 5 Minuten ver- 
kurzen. Schon allein aufgrund der kurzen Abtauzeit ist 
eine ins Gewicht fallende Vermehrung von schadlichen 
Keimen am Verdampfer verhindert. Durch die gleichzei- 
tige Beaufschlagung mit UV-Strahlung wird nicht nur zu- 
satzlich eine Keimvermehrung auf den Kuhiflachen bzw. 
im Abtauwasser verhindert, sondern bereits vorhande- 
ne Keime abgetotet, so daft neben den Kiihlflachen des 
Verdampfers auch das davon abtropfende Abtauwasser 
im wesentlichen keimfrei ist. Somit ist verhindert, daft 
mit dem Abtauwasser Keime an tiefer gelegene und nur 



schwer zugangliche Stellen der Kuhltheke gelangen. 
Die vorgeschlagene Abtauung ist in hygienischer Hin- 
sicht so effektiv, daft auf eine Entkeimung des Umluft- 
stromes wahrend des normalen Betriebes der Waren- 
theke verzichtet werden kann. Vorteilhaft ist weiterhin, 
daft durch den nur kurzzeitigen Einsatz der UV-Strah- 
lungsquelle bzw. der UV-Entkeimungsrohre Energie 
eingespart werden kann. Wahrend der relativ kurzen 
Abtauphase verandert sich die Temperatur der Waren 
nur unwesentlich, namlich nur urn 0,5 bis 1 °C. Durch 
die vorgeschlagene Heiftgasabtauung kann daher auf 
das Herausnehmen der Waren verzichtet werden. 
[0006] Bei einer bevorzugten Heiftgas-Abtaueinrich- 
tung ist eine ein steuerbares Sperrventil enthaltende 
Heiftgasleitung eingangsseitig mit dem Verdampfer und 
ausgangsseitig mit dem Kompressor der Kuhleinrich- 
tung verbunden (Anspruch 2). Die Kuhleinrichtung ist 
vorzugsweise entfernt von der Warenkuhltheke ange- 
ordnet. Zur Heiftgas-Abtauung muft lediglich das Sperr- 
ventil geoffnet werden. Der Kompressor fordert das bei 
der Kompression erwarmte Kuhlmittel direkt in den Ver- 
dampfer. Die Heiftgasleitung ist nach Anspruch 3 ein 
warmedurchlassiges Rohr, insbesondere ein Kupfer- 
rohr. Es hat sich gezeigt, daft die Abtauung des Ver- 
dampfers auch dann in einer relativ kurzen Zeitvonstat- 
ten geht, wenn das dem Verdampfer zugefuhrte 
"Heiftgas" bzw. das Kuhlmittel etwa Raumtemperatur 
aufweist. Auf eine aufwendige Isolierung der Heiftgas- 
leitung kann daher verzichtet werden. Es kann sogar 
zweckmaftig sein, an geeigneten Stellen mit relativ ho- 
her Umgebungstemperatur die Auftenflache des 
Heiftgasrohres durch kuhlrippenahnliche Strukturen zu 
vergroftern, urn die Warmeaufnahme aus der Umge- 
bung zu erhohen (Anspruch 4). 
[0007] Durch die Maftnahme nach Anspruch 6 ist ge- 
wahrleistet, daft der Verdampfer in einem vom Waren- 
raum und vom Wannenraum raumlich abgegrenzten 
Bereich angeordnet ist. Die Abgrenzung wird vorzugs- 
weise durch Trennwande bewirkt. Beim Abtauvorgang 
vom Verdampfer abflieftendes Wasser kann daher nicht 
ohne weiteres unkontrolliert in den von der Thekenwand 
umgrenzten Wannenraum gelangen. Dadurch, daft das 
die Ausblaseoffnung uberdeckende Luftfilter abnehm- 
bar ist, ist der Verdampfer zudem leicht fur turnusmafti- 
ge grundlichere Reinigungsarbeiten zuganglich. Wenn 
nach Anspruch 7 der Ventilator ebenfalls im Aufstiegs- 
schacht zwischen dem Verdampfer und dem Luftfilter 
angeordnet ist, kann auch dieser leicht von auften bzw. 
uber die Ausblaseoffnung gereinigt werden, was durch 
die Herausklappbarkeit nach Anspruch 8 noch zusatz- 
lich erleichtert ist. Durch die Anordnung des Ventilators 
nach Anspruch 9, namlich so, daft er sich im Wirkungs- 
bereich der UV-Entkeimungsrohre befindet, wird die Bil- 
dung von Keimen im Bereich des Ventilators verhindert 
bzw. werden vorhandene Keime abgetotet. Die UV- 
Strahlungsquelle beaufschlagt sowohl Verdampfer als 
auch Ventilator, wenn sie wie in Anspruch 10 angege- 
ben angeordnet ist. 
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[0008] Eine wesentliche Verbesserung der Theken- 
hygiene wird dadurch erreicht, daB im Wannenraum ei- 
ne zumindest den Wannenboden mit Reinigungsflussig- 
keit beaufschlagende Spruheinrichtung angeordnet ist 
(AnspruchU ).Miteinersolchen Einrichtung kann ganz 
allgemein der Wannenraum gereinigt werden. Im Zu- 
sammenhang mit einer Abtauung des Verdampfers be- 
wirkt diese MaBnahme, daB das vom Verdampfer auf 
den Wannenboden ablaufende Abtauwasser restlos 
entfernt wird. Dadurch ist verhindert, daB sich Abtau- 
wasser an unzuganglichen Stellen sammeln und als 
Keimbrutstelle dienen kann. Vorzugsweise umfaBt die 
Spruheinrichtung einen am Wannenboden angeordne- 
ten Spruhkopf (Anspruch 12). Die Austritts- bzw. Spriih- 
off nungen des Spruhkopfes sind dabei vorzugsweise so 
ausgerichtet, daft die Reinigungsflussigkeit uberwie- 
gend den Bodenbereich und weniger die Unterseite der 
Warenplattform beaufschlagt. Die Spruheinrichtung 
kann in vorteilhafter Weise direkt aus dem Trinkwasser- 
netz gespeist sein. Urn die Reinigungswirkung des Was- 
sers zu erhohen, wird eine separate Spruheinrichtung 
vorgeschlagen, mit der zusatzlich ein Reinigungsmittel 
in den Wannenraum bzw. auf den Wannenboden ge- 
spruht werden kann (Anspruch 14). Die Spruheinrich- 
tung kann nach Anspruch 15 aberauch aus einem Vor- 
ratsbehalter gespeist sein, aus dem beispielsweise mit 
einer Pumpe eine bereits ein Reinigungsmittel enthal- 
tende Reinigungsflussigkeit entnehmbar ist. Die Spruh- 
einrichtung arbeitet insbesondere dann effektiv, wenn 
gemaB Anspruch 16 im Wannenraum mdglichst wenig 
Einbauten vorhanden sind. 

[0009] Eine weitere vorteilhafte Ausgestaltung derer- 
findungsgemaBen Warentheke besteht darin, eine 
Steuereinrichtung vorzusehen, mit der sowohl die 
HeiBgas-Abtauvorrichtung, die Spruheinrichtung, der 
Ventilator und die UV-Entkeimungsrohre steuerbar ist 
(Anspruch 17). Die Abtau- bzw. Reinigungsvorgange 
werden dann ohne Zwischenschaltung einer Bedien- 
person automatisch durchgefuhrt. Die Steuereinrich- 
tung ist vorzugsweise mit einer Regeleinrichtung fur die 
Kiihlung der Ware nkuhlth eke verknupft. Die Reini- 
gungs- bzw. Abtauvorgange finden vorzugsweise in vor- 
gegebenen, an der Steuereinrichtung einstellbaren 
Zeitintervallen statt. 

[001 0] Die Erfindung wird anhand eines in den beige- 
fugten Zeichnungen dargesteilten Ausfiihrungsbei- 
spiels naher erlautert. Es zeigen: 

Fig. 1 eine erfindungsgemaBe Warenkuhltheke in 
schematischer Querschnittsdarstellung und 

Fig. 2 eine Warenkuhltheke entsprechend Fig. 1, 
bei der eine daran angeschlossene HeiBgas- 
Abtaueinrichtung gezeigt ist. 

[0011] Wie Fig. 1 zeigt, umfaBt eine erfindungsgema- 
Be Warentheke als Hauptbestandteile einen Theken- 
korpus 1 , eine darin eingelasseneThekenwanne 2, eine 
Warenplattform 3, eine auf der Kundenseite 4 derTheke 



4 

angeordnete Frontscheibe 5, auf der Bedienseite 6 der 
Theke eine Arbeitsplatte 7, einen oberhalb der Waren- 
plattform angeordneten Warenraum 8 und einen unter- 
halb der Warenplattform 3 angeordneten und von der 

5 Thekenwanne 2 umgrenzten Wannenraum 9. Auf der 
Bedienseite 6 ist ein Aufstiegsschacht 10 angeordnet, 
der durch eine sich in Thekenlangsrichtung erstrecken- 
de vertikale Trennwand 12 im wesentlichen vom Wan- 
nenraum 9 abgegrenzt ist. Auf ihrerzum Wannenraum 

10 weisenden Seite sind mehrere Langsleisten 13 ange- 
ordnet, die zur Hohenverstellung der Warenplattform 3 
dienen. Die Trennwand 1 2 reicht nicht ganz zum Boden, 
sondern laBt eine Einstrdmoffnung 14 zwischen ihrem 
unteren Rand und dem Wannenboden 15 frei. Durch 

is diese Einstromoffnung kann die Umluftstromung der 
Theke in den Aufstiegsschacht gelangen und dort an ei- 
nem darin angeordneten Verdampfer 16 vorbeistrei- 
chen. Die gekuhlte Luft tritt am oberen Ende des Auf- 
stiegsschachtes durch eine Ausblaseoffnung 1 7 in Stro- 

20 mungsrichtung 18 in den Warenraum 8 aus. Die Aus- 
blaseoffnung 17 ist von einem losbar befestigten, ins- 
besondere zum Warenraum 8 hin klappbaren Luftfilter 
19 uberdeckt. In Stromungsrichtung gesehen vor dem 
Luftfilter 1 9 ist wenigstens ein Ventilator 20 mit seinem 

25 unteren Ende schwenkbar angeordnet derart, daB er bei 
entferntem bzw. aufgeklappten Luftfilter 1 9 aus der Aus- 
blaseoffnung 19 zur Erleichterung seiner Reinigung 
ausklappbar ist. Zwischen Ventilator 1 9 und Verdampfer 
16 ist eine sich in Thekenlangsrichtung erstreckende 

30 UV-Entkeimungsrohre 22 positioniert. Die UV-Entkei- 
mungsrohre 22 beaufschlagt wahrend der Abtauphasen 
den Verdampfer 16 bzw. dessen Kuhlflachen und den 
Ventilator mit UV-Strahlung. Wahrend des normalen Be- 
triebs der Theke ist die UV-Entkeimungsrohre abge- 

35 schaltet. Die Warenkuhltheke umfaBt eine Steuerein- 
richtung 23 (siehe Fig. 2), mit der wahrend des Abtau- 
ens des Verdampfers die UV-Entkeimungsrohre zu- 
schaltbar ist, sowie weitere Funktionen der Warenkuhl- 
theke uberwach- und steuerbar sind. 

40 [0012] Wahrend des Normalbetriebs einer Waren- 
kuhltheke ist der wenigstens eine Ventilator 20 ange- 
schaltet und walzt die Luft in Stromungsrichtung 1 8 urn. 
Durch den mit einer Kuhleinrichtung (siehe Fig. 2) ver- 
bundenen Verdampfer wird die Luft und dementspre- 

45 chend die auf der Warenplattform 3 aufliegende Ware 
49 gekuhlt. Der Luftstrom nimmt aus den Waren und 
auch aus der Umgebung stetig Feuchtigkeit auf, die am 
Verdampfer 16 kondensiert. Bei fortdauerndem Betrieb 
gefriert das kondensierte Wasser zu einer stetig an- 

50 wachsenden Eisschicht und behindert die ordnungsge- 
maBe Kiihlung der umgewalzten Luft. Der Verdampfer 
wird deshalb in regelmaBigen Abstanden, etwa vor Ver- 
kaufsbeginn und am Ende eines Verkaufstages vor- 
zugsweise wie folgt abgetaut: Eine mit dem Verdampfer 

55 16 zusammenwirkende Kuhlanlage wird abgeschaltet, 
wahrend wenigstens ein Ventilator 20 weiterlauft, urn 
die Warmung und damit das Abtauen des Verdampfers 
zu beschleunigen. Das abgetaute Wasser lauft am Ver- 
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dampfer nach unten und gelangt schlieBlich auf den zu 
einer AbfluBoffnung 25 hin geneigten Wannenboden 1 5. 
Wahrend des Abtauens ist die UV-Entkeimungsrohre 22 
in Betrieb und beaufschlagt die Kuhlflachen des Ver- 
dampfers 16 mit UV-Strahlung. Eine Vermehrung von 5 
auf dem Verdampfer bzw. im Abtauwasser enthaltenen 
Keimen bei den erhohten Temperaturen der Abtaupha- 
se ist durch die Beaufschlagung mit UV-Strahlung ver- 
hindert. Vorhandene Keime werden abgetotet. Gleich- 
zeitig wird auch der Ventilator 20 und die sich im Wirk- 
bereich der UV-Entkeimungsrohre 22 befindlichen 
Wandbereiche des Aufstiegsschachtes 10 entkeimt. 
Der AbfluBoffnung 25 benachbart ist am Wannenboden 

15 ein Spruhkopf 26 angeordnet, der uber eine Versor- 
gungsleitung 27 mit zwischengeschaltetem Sperrventil 
28 aus dem kommunalen Trinkwasserversorgungsnetz 
gespeist wird. Der Spruhkopf 26 ist so eingestellt, daB 
er die Reinigungsfliissigkeit bzw. das Wasser in Spruh- 
richtung 29 ausstdBt. Die Spruhrichtung des Spruhkop- 
fes 26 verlauft in relativer Nahe zum Wannenboden 15. 
Somit gelangt Reinigungsfliissigkeit uber die Einstrom- 
offnung 14 auch an den sich unterhalb des Verdampfers 

1 6 befindlichen Bereich des Wannenbodens 1 5. Die den 
Spruhkopf 26, die Versorgungsleitung 27 und das 
Sperrventil 28 umfassende Spruheinrichtung muB nicht 
zwingend bei jedem Abtauvorgang in Betrieb genom- 
men werden. Die Inbetriebnahme der Spruheinrichtung 
erfolgt uber eine Steuereinrichtung 23, mit der das 
Sperrventil 28 uber eine Steuerleitung 31 signalmaBig 
verbunden ist. Das von dem Spruhkopf 26 ausgestoBe- 
ne Wasser schwemmt das beim Abtauvorgang vom Ver- 
dampfer 16 nach unten auf den Wannenboden ablau- 
fende Wasser voilstandig weg. Aufgrund des geneigten 
Wannenbodens lauft die Flussigkeit zur AbfluBoffnung 
25 hin und gelangt dort in das Kanalisationssystem. An 
die Abfluf36ffnung 25 schlieBt sich auBerhalb der The- 
kenwanne 2 ein Syphon (nicht dargestellt) an. 
[0013] Wie Fig. 2 zu entnehmen ist, ist der Verdamp- 
fer 1 6 bzw. seine Verbindung zur Kuhleinrichtung 24 so 
gestaltet, daB eine HeiBgas-Abtauung ermoglicht ist. 
Die Kuhleinrichtung 24 befindet sich auBerhalb der Wa- 
renkuhltheke, beispielsweise in einem unter dem The- 
kenaufstellort befindlichen Raum. Der Verdampfer 16 
weist einen VerdampfereinlaB 30 und einen Verdamp- 
ferauslaB 32 auf. Der Verdampf erauslaB 32 ist uber eine 
Saugleitung 33 mit dem Eingang eines Kompressors 34 
verbunden. Der Ausgang 35 des Kompressors ist uber 
eine Druckleitung 36 mit einem Kondensator 37 flu i- 
disch verbunden. Vom Kondensatorausgang 38 fuhrt ei- 
ne Zufuhrleitung 39, in die innerhalb der Kalteaniage 24 
ein Sammler 40 zwischengeschaltet ist, zum Verdamp- 
fereinlaB 30. Nahe des Verdampferein lasses 30 zweigt 
von der Zufuhrleitung 39 eine HeiBgasleitung 42 ab, die 
nahe dem Warm eta uscher 37 in die Druckleitung 36 
miindet. Durch die HeiBgasleitung 42 ist der Kondensa- 
tor 37 nach Art eines Bypasses umgangen. In die 
HeiBgasleitung 42 ist ein HeiBgassperrventil 43 einge- 
schaltet, das uber eine Steuerleitung 44 von der Steu- 



ereinrichtung 23 ansteuerbar ist. Die Steuereinrichtung 
23 steuert weiterhin uber eine Steuerleitung 45 den 
Kompressor 34, uber eine Steuerleitung 46 das Sperr- 
ventil 28 der Spruheinrichtung, uber eine Steuerleitung 
47 die UV-Entkeimungsrohre 22 sowie uber eine Steu- 
erleitung 48 den wenigstens einen Ventilator 20. 
[0014] Die geschilderte Kuhl- bzw. HeiBgasabtauein- 
richtung arbeitet wie folgt: 

Im Normalbetrieb ist der Ventilator 20 und die Kaltean- 
iage 24 in Betrieb. Es wird eine Umwalzluftstromung mit 
der Stromungsrichtung 18 erzeugt, die auf der Waren- 
plattform 3 aufliegende Waren 49 kuhlt. Die Steuerein- 
richtung 23 ist so einstellbar, daB sie in bestimmten Zeit- 
intervallen, z.B. am Beginn und am Ende des Verkaufs- 
tages, einen Abtauvorgang einleitet. Dazu wird zu- 
nachst das HeiBgas-Sperrventil 43 geoffnet. Dadurch 
gelangt das beim Kompressionsvorgang erhitzte Kuhl- 
mittel unter Umgehung des Warmetauschers 37 direkt 
in die HeiBgasleitung 42 und von dort uber den Ver- 
dampfereinlaB 30 in den Verdampfer 16. Zum Abtauen 
des Verdampfers sind relativ geringe Energiemengen 
notwendig, da er nicht im Tiefkuhlbereich betrieben 
wird. Dementsprechend kann auf eine Isolierung der 
HeiBgasleitung 42, die unter Umstanden sehr lang sein 
kann, verzichtet werden. Urn eine ausreichend kurze 
Abtauzeit einzuhalten, reicht es bereits aus, wenn das 
uber die Leitung 42 dem Verdampfer zugefuhrte Kuhl- 
mittel Umgebungstemperaturaufweist. Ein Warmeaus- 
tausch zwischen der Wandung der Leitung 42 und der 
Umgebung ist durch Wahl eines geeigneten Leitungs- 
materials gewahrleistet. Vorzugsweise wird fur die 
HeiBgasleitung 42 ein Kupferrohr verwendet. Urn die 
Warmeaufnahme aus der Umgebung zu erhohen, kann 
es zweckmaBig sein, die auBere Oberflache der 
HeiBgasleitung 42 durch etwa nach Art von Kuhlrippen 
50 ausgebildete Strukturen zu vergroBern. Kuhlrippen 
50 werden zweckmaBigerweise an solchen Stellen der 
Leitung 42 angeordnet, an denen eine erhohte Raum- 
temperatur herrscht. Nachdem das HeiBgas-Sperrventil 
43 geoffnet wurde, wird die wenigstens eine UV-Entkei- 
mungsrohre 22 in Betrieb gesetzt. Die UV-Strahlung be- 
aufschlagt aufgrund der raumlichen Nahe der UV-Ent- 
keimungsrohre zum Verdampfer 1 6 dessen Kuhlflachen 
und verhindert ein Keimwachstum wahrend der Auftau- 
phase. Gleichzeitig wird die Abtauung aufgrund der von 
der Entkeimungsrohre abgegebenen Warme beschleu- 
nigt. Miteinerzeitlichen Verzogerung, etwagegen Ende 
des Abtauvorganges, wird das Sperrventil 28 fur die 
Wasserzufuhr fur etwa 5 bis 1 0 Sekunden geoffnet. Da- 
durch wird Frischwasser uber den Spruhkopf 26 in die 
Thekenwanne 2 bzw. in den Wannenraum 9 gespriiht. 
Das vom Verdampfer abgetropfte Wasser wird in die Ab- 
fluBoffnung 25 gespult. Gleiches trifft fur Feststoffparti- 
kelzu, die sich auf dem Wannenboden 15 angesammelt 
haben. Wahrend des Abtauvorganges ist die Kuhlma- 
schine bzw. der Kompressor 34 sowie der Ventilator 20 
in Betrieb. Die vom Ventilator umgewalzte Luft kuhlt sich 
am Verdampfer ab und verhindert eine Erwarmung der 
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auf der Warenplattform 3 aufliegenden Ware 49. Der 


34 


Kompressor 


Abtauvorgang wird beendet, wenn sich der Verdampfer 


35 


Ausgang 


16 auf eine vorbestimmte, von einem (nicht dargestell- 


36 


Druckleitung 


ten) Temperaturfuhler abgegriffene Temperatur er- 


37 


Kondensator 


warmt hat. 


5 38 


Kondensatorausgang 


[0015] Die Steuerung bzw. der Programmablauf der 


39 


Zufiihrleitung 


Steuereinrichtung kann so gewahlt sein, daB nicht bei 


40 


Sammler 


jedem Abtauvorgang eine Reinigung derThekenwanne 


42 


HeiBgasleitung 


2 mit Wasser bzw. Reinigungsfliissigkeit erfolgt. 


43 


HeiBgassperrventil 


[0016] Die Reinigung der Thekenwanne kann, wie 


10 44 


Steuerleitung 


oben erlautert, durch eine direkte Wassereinspeisung 


45 


Steuerleitung 


aus dem Trinkwasserversorgungsnetz erfolgen. Eine 


46 


Steuerleitung 


andere Moglichkeit besteht darin, beispielsweise im 


47 


Steuerleitung 


Thekenkorpus 1 einen Vorratsbehalter fur Reinigungs- 


48 


Steuerleitung 


fliissigkeit vorzusehen, wobei die Reinigungsfliissigkeit 


15 49 


Ware 


uber eine Pumpe zum Spruhkopf 26 gefordert wird 


50 


Kiihlrippe 



(nicht dargestellt). Bei dieser Ausgestaltung kann der 
Reinigungsfliissigkeit in dem Vorratsbehalter gleich ein 

Reinigungsmittel zugegeben werden. Bei der direkten Patentansp ruche 
Trinkwasserspeisung erfolgt eine Beschickung des 20 

Wannenraums 2 mit einem Reinigungsmittel uber eine 1. Warenkiihltheke mit 
separate Spriiheinrichtung (nicht dargestellt). 

einer Warenplattform (3), 

Bezugszeichenliste - einem oberhalb der Warenplattform (3) ange- 

25 ordneten Warenraum (8), 

[0017] - einem unterhalb der Warenplattform (3) ange- 

ordneten und von einer Thekenwanne (2) um- 



1 


Thekenkorpus 






grenzten Wannenraum (9), 


2 


Thekenwanne 






wenigstens einem Ventilator (20), und 


3 


Warenplattform 


30 




wenigstens einer UV-Entkeimungsrohre (22) 


4 


Kundenseite 






und einem Verdampfer (1 6) zur Kiihlung eines 


5 
6 


Frontscheibe 
Bedienseite 






Umwalzluftstromes, 


7 


Arbeitsplatte 






dadurch gekennzeichnet, 


8 


Warenraum 


35 




daB der Verdampfer (16) an eine HeiBgas-Abtau- 


9 


Wannenraum 






einrichtung (42, 43) angeschlossen ist und die UV- 


10 


Aufstiegsschacht 






Entkeimungsrohre (22) derart angeordnet ist, daB 


12 


Trennwand 






sie den Verdampfer (16) wahrend der Abtauphase 


13 


Langsleiste 






direkt mit UV-Strahlung beaufschlagt. 


14 


Einstromoffnung 


40 






15 


Wannenboden 




2. 


Warenkuhltheke nach Anspruch 1 , 


16 


Verdampfer 






gekennzeichnet durch 


17 


Ausblaseoffnung 






eine uber ein HeiBgas-Sperrventil (43) steuerbare 


18 


Stromungsrichtung 






HeiBgasleitung (42), mit der der EinlaB (30) des 


19 


Luftfilter 


45 




Verdampfers (1 6) mit der Ausgangsseite des Kom- 


20 


Ventilator 






pressors (34) einer vorzugsweise entfernt von der 


22 


UV-Entkeimungsrohre 






Warenkuhltheke angeordnete Kalteanlage (24) ver- 


23 


Steuereinrichtung 






bunden ist. 


24 


Kalteanlage 








25 


AbfluBoffnung 


50 


3. 


Warenkuhltheke nach Anspruch 2, 


26 


Spriihkopf 






dadurch gekennzeichnet, 


27 


Versorgungsleitung 






daB die HeiBgasleitung (42) von einem warme- 


28 


Sperrventil 






durchlassigen, insbesondere aus Kupferbestehen- 


29 


Spruhrichtung 






den Rohr gebildet ist. 


30 


VerdampfereinlaB 


55 






31 


Steuerleitung 




4. 


Warenkuhltheke nach Anspruch 3, 


32 


VerdampferauslaB 






gekennzeichnet durch 


33 


Saugleitung 


5 




eine OberflachenvergroBerung der HeiBgasleitung 
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(42) insbesondere in Form von Kuhlrippen (50). 

5. Warenkuhltheke nach Anspruch 4, 

gekennzeichnet durch 
eine Steuerung der Verdampferabtauung nach vor- 
gegebenen Zeitintervallen. 

6. Warenkuhltheke nach einem der Anspruchel bis 5, 

dadurch gekennzeichnet, 
daf3 der Verdampfer (16) in einem bedienseitigen, 
im wesentlichen raumlich vom Wannenraum (9) ab- 
gegrenzten und sich vom Wannenboden (15) bis in 
den Bereich des Warenraums (8) erstreckenden 
und uber eine von einem abnehmbaren Luftfilter 
(1 9) uberdeckten Ausblaseoffnung (1 7) in den Wa- 
renraum (8) mundenden, als Stromungskanal fur 
die Umwalzluftstromung dienenden Aufstiegs- 
schacht (10) angeordnet ist. 

7. Warenkuhltheke nach Anspruch 6, 

dadurch gekennzeichnet, 
da(3 der Ventilator (20) im Aufstiegsschacht (10) 
zwischen dem Verdampfer (16) und dem Luftfilter 
(19) angeordnet ist. 

8. Warenkuhltheke nach Anspruch 7, 

dadurch gekennzeichnet, 
da(3 der Ventilator (20) aus der Ausblaseoffnung 
(17) herausklappbar ist. 

9. Warenkuhltheke nach Anspruch 7 oder 8, 

dadurch gekennzeichnet, 
daft der Ventilator (20) im Wirkungs bereich der UV- 
Entkeimungsrohre (22) angeordnet ist. 

10. Warenkuhltheke nach Anspruch 9, 

dadurch gekennzeichnet, 
daB die UV-Entkeimungsrohre (22) zwischen dem 
Ventilator (20) und dem Verdampfer (16) angeord- 
net ist. 

11. Warenkuhltheke nach einem der Anspriiche 1 bis 
10, 

dadurch gekennzeichnet, 
daB der Wannenboden (15) zu einer AbfluBoffnung 
(25) hin geneigt ist und daB im Wannenraum (9) ei- 
ne zumindest den Wannenboden (15) mit Reini- 
gungsflussigkeit beaufschlagende Spriiheinrich- 
tung angeordnet ist. 

12. Warenkuhltheke nach Anspruch 11, 

dadurch gekennzeichnet, 
daB die Spriiheinrichtung wenigstens einen am 
Wannenboden (15) angeordneten Spriihkopf (26) 
umfaBt. 

13. Warenkuhltheke nach Anspruch 11 oder 12, 

dadurch gekennzeichnet, 



daB die Spruheinrichtung direkt aus einem kommu- 
nalen Trinkwasserversorgungsnetz gespeist ist. 

14. Warenkuhltheke nach Anspruch 11 ,12 oder 13, 
5 gekennzeichnet durch 

eine zweite Spriiheinrichtung fur ein Reinigungs- 
mittel, die fluidisch von der trinkwassergespeisten 
Spruheinrichtung getrennt ist. 

10 15. Warenkuhltheke nach Anspruch 11 oder 12, 
dadurch gekennzeichnet, 
daB die Spruheinrichtung aus einem vorzugsweise 
unterhalb derThekenwanne (2) angeordneten Vor- 
ratsbehalter gespeist ist. 

15 

16. Warenkuhltheke nach einem der Anspriiche 11 bis 
15, 

dadurch gekennzeichnet, 
daB der Wannenraum (9) im wesentlichen einbau- 
20 tenfrei ist. 

17. Warenkuhltheke nach einem der Anspriiche 1 bis 
16, 

gekennzeichnet durch 
25 eine Steuereinrichtung, mit der die HeiBgas-Abtau- 
einrichtung, die Spruheinrichtung, der Ventilator 
(20) und die UV-Entkeimungsrohre (22) steuerbar 
ist. 

30 18. Verfahren zur Hygienisierung einer Warenkuhlthe- 
ke nach einem der Anspriiche 1 bis 1 7, 

gekennzeichnet durch, 
eine HeiBgasabtauung des Verdampfers (1 6), wah- 
rend der er mit UV-Strahlung beaufschlagt wird. 

35 

19. Verfahren nach Anspruch 18, 

dadurch gekennzeichnet, 
daB das vom Verdampfer (16) auf den Wannenbo- 
den (15) abtropfende Wasser von dort mit Wasser 
40 und/oder einer Reinigungsfliissigkeit weggespiilt 
wird. 

20. Verfahren nach Anspruch 18 oder 19, 

gekennzeichnet durch, 
45 eine HeiBgasabtauung, bei der das den Kompres- 
sor (34) einer Kalteanlage (24) verlassende er- 
warmte Kuhlmittel direkt dem Verdampfer (16) zu- 
gefuhrt wird. 

so 21. Verfahren nach Anspruch 20, 
dadurch gekennzeichnet, 
daB das dem Verdampfer (16) zugefiihrte Kuhlmit- 
tel etwa Raumtemperatur aufweist. 

55 22. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 8 bis 21 , 
dadurch gekennzeichnet, 
daB die Abtauung des Verdampfers (1 6), das Weg- 
spiilen des wan rend des Abtauens vom Verdampfer 
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abtropfenden Wassers, die UV-Entkeimung des 
Verdampfers sowie das Ein- und Ausschalten des 
Ventilators (20) mit Hilfe einer Steuereinrichtung 
(23) automatisch durchgefuhrt wird. 



Claims 

1 . Refrigerated vending counter having 

a goods platform (3), 

a goods compartment (8) arranged above the 
goods platform (3), 

a trough compartment (9) which is arranged be- 
low the goods platform (3), and is surrounded 
by a vending-counter trough (2), 
- at least one fan (20), and 

at least one UV sterilizing pipe (22) and an 
evaporator (1 6) for cooling a circulating airflow, 

characterized in that the evaporator (1 6) is connect- 
ed to a hot-gas defrosting device (42, 43), and the 
UV sterilizing pipe (22) is arranged in such a man- 
ner that it directly subjects the evaporator (16) to 
UV radiation during the defrosting phase. 

2. Refrigerated vending counter according to Claim 1 , 
characterized by a hot-gas line (42) which can be 
controlled via a hot-gas shut-off valve (43) and by 
which the inlet (30) of the evaporator (16) is con- 
nected to the output side of the compressor (34) of 
a refrigerator (24) which is preferably arranged 
away from the refrigerated vending counter. 

3. Refrigerated vending counter according to Claim 2, 
characterized in that the hot-gas line (42) is formed 
by a pipe which is transparent to heat and consists, 
in particular, of copper. 

4. Refrigerated vending counter according to Claim 3, 
characterized by a surface-area enlargement of the 
hot-gas line (42), in particular in the form of cooling 
ribs (50). 

5. Refrigerated vending counter according to Claim 4, 
characterized by control of the evaporator defrost- 
ing in accordance with predetermined time inter- 
vals. 

6. Refrigerated vending counter according to one of 
Claims 1 to 5, characterized in that the evaporator 
(1 6) is arranged in a rising shaft (10) which is on the 
serving side, is essentially spatially delimited by the 
trough compartment (9) and extends from the 
trough floor (15) into the region. of the goods com- 
partment (8) and opens via a blow-out opening (1 7), 
which is covered by a removable air filter (19), into 
the goods compartment (8) and serves as a flow 



duct for the circulating-air flow. 

7. Refrigerated vending counter according to Claim 6, 
characterized in that the fan (20) is arranged in the 

5 rising shaft (10) between the evaporator (1 6) and 
the air filter (19). 

8. Refrigerated vending counter according to Claim 7, 
characterized in that the fan (20) can be swung out 

io of the blow-out opening (1 7). 

9. Refrigerated vending counter according to Claim 7 
or 8, characterized in that the fan (20) is arranged 
in the region of effectiveness of the UV sterilizing 

15 pipe (22). 

10. Refrigerated vending counter according to Claim 9, 
characterized in that the UV sterilizing pipe (22) is 
arranged between the fan (20) and the evaporator 

20 (16). 

11. Refrigerated vending counter according to one of 
Claims 1 to 1 0, characterized in that the trough floor 
(15) is inclined towards a discharge opening (25), 

25 and in that a spraying device which subjects at least 
the trough floor (15) to cleaning liquid is arranged 
in the trough compartment (9). 

12. Refrigerated vending counter according to Claim 
30 11 , characterized in that the spraying device com- 
prises at least one spray head (26) which is ar- 
ranged on the trough floor (15). 

13. Refrigerated vending counter according to Claim 11 
35 or 12, characterized in that the spraying device is 

fed directly from a municipal drinking-water supply 
network. 

14. Refrigerated vending counter according to Claims 
11, 12 or 13, characterized by a second spraying 
device for a cleaning agent, the said spraying de- 
vice being separated fluidically from the spraying 
device fed with drinking water. 

45 1 5. Refrigerated vending counter according to Claim 1 1 
or 12, characterized in that the spraying device is 
fed from a supply container preferably arranged be- 
low the vending-counter trough (2). 

50 16. Refrigerated vending counter according to one of 
Claims 11 to 15, characterized in that the trough 
compartment (9) is essentially free of internal com- 
ponents. 

55 17. Refrigerated vending counter according to one of 
Claims 1 to 16, characterized by a control device 
with which the hot-gas defrosting device, the spray- 
ing device, the fan (20) and the UV sterilizing pipe 
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au cote sortie du compresseur (34) d'une installa- 
tion de refrigeration (24) agencee de preference a 
distance de la vitrine refrigeree. 

5 3. Vitrine refrigeree selon la revendication 2, 

caracterisee en ce que la conduite a gaz chauds 
(42) est formee par un tube permeable a la chaleur, 
en particulier realise en cuivre. 

10 4. Vitrine refrigeree selon la revendication 3, 

caracterisee en ce que la conduite a gaz chauds 
(42) comporte des moyens agrandissant sa surfa- 
ce, en particulier sous la forme de nervures de re- 
froidissement (50). 

15 

5. Vitrine refrigeree selon la revendication 4, 
caracterisee par une commande du degivrage de 
I'evaporateur apres des intervalles temporels pre- 
determines. 

20 

6. Vitrine refrigeree selon Tune des revendications 1 

caract6risee en ce que I'evaporateur (1 6) est agen- 
ce dans un puits vertical (1 0), situe cote utilisateur, 

25 delimits essentiellement dans Pespace par I'espace 
en forme de cuve (9), ledit puits s'etendant depuis 
le fond (15) de la cuve jusque dans la region de I'es- 
pace a marchandises (8), debouchant dans I'espa- 
ce a marchandises (8) par une ouverture de souf- 

30 fiage (17) recouverte par un filtre a air (19) amovi- 
ble, et servant de canal d'ecoulement pour le flux 
d'air en recirculation. 

7. Vitrine refrigeree selon la revendication 6, 

35 caracterisee en ce que le ventilateur (20) est agen- 
ce dans le puits vertical (1 0) entre I'evaporateur (1 6) 
et le filtre a air (19). 

8. Vitrine refrigeree selon la revendication 7, 

40 caracterisee en ce que le ventilateur (20) est sus- 
ceptible d'etre bascule hors de I'ouverture de souf- 
flage (17). 

9. Vitrine refrigeree selon I'une ou I'autre des revendi- 
45 cations 7 et 8, 

caract6risee en ce que le ventilateur (20) est agen- 
ce dans la region d'action du tube anti-germes (22) 
a rayonnement ultraviolet. 



(22) can be controlled. 

18. Method for sterilizing a refrigerated vending counter 
according to one of Claims 1 to 17, characterized 
by hot-gas defrosting of the evaporator (16) during 
which it is subjected to UV radiation. 

19. Method according to Claim 1 8, characterized in that 
the water dripping onto the trough floor (15) from 
the evaporator (1 6) is rinsed away from there with 
water and/or a cleaning liquid. 

20. Method according to Claim 1 8 or 1 9, characterized 
by hot-gas defrosting in which the warmed coolant 
leaving the compressor (34) of a refrigerator (24) is 
supplied directly to the evaporator (1 6). 

21 . Method according to Claim 20, characterized in that 
the coolant supplied to the evaporator (16) is ap- 
proximately at room temperature. 

22. Method according to one of Claims 1 8 to 21 , char- 
acterized in that the defrosting of the evaporator 
(1 6), the rinsing away of the water dripping from the 
evaporator during the defrosting, the UV sterilizing 
of the evaporator and the switching on and off of the 
fan (20) are carried out automatically with the aid of 
a control device (23). 



Revendications 

1 . Vitrine refrigeree comprenant: 

une plate-forme a marchandises (3), 
un espace a marchandises (8) dispose au-des- 
sus de la plate-forme (3), 
un espace en forme de cuve (9) dispose au- 
dessous de la plate-forme (3) et delhnite sur le 
pourtour par une cuve de vitrine (2), 
au moins un ventilateur (20), et 
au moins un tube anti-germes (22) a rayonne- 
ment ultraviolet et un evaporateur (16) pour le 
refroidissement d'un flux d'air en recirculation, 

caracterisee en ce que 

I'evaporateur (1 6) est raccord6 a un dispositif de de- 
givrage (42, 43) a gaz chaud, et en ce que le tube 
anti-germes (22) a rayonnement ultraviolet est ainsi 
agenc6e qu'il illumine directement I'evaporateur 
(16) avec le rayonnement ultraviolet pendant la 
phase de degivrage. 

2. Vitrine refrigeree selon la revendication 1 , 
caracterisee par une conduite a gaz chauds (42) 
susceptible d'etre command6e au moyen d'une val- 
ve de blocage a air chaud (43), et au moyen de la- 
quelle I'entree (30) de I'evaporateur (16) est reliee 



50 10. Vitrine refrigeree selon la revendication 9, 

caracterisee en ce que le tube anti-germes (22) a 
rayonnement ultraviolet est agence entre le venti- 
lateur (20) et I'evaporateur (16). 

55 11. Vitrine refrigeree selon I'une des revendications 1 
a 10, 

caracterisee en ce que le fond (15) de la cuve est 
incline jusqu'a une ouverture d'evacuation (25), et 
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en ce qu'il est prevu un dispositif de pulverisation 
agence dans I'espace en forme de cuve (9) qui pul- 
verise au moins le fond (15) de la cuve avec un II- 
quide de nettoyage. 

12. Vitrine refrigeree selon la revendication 11, 
caracterisee en ce que le dispositif de pulverisation 
comprend au moins une tete de pulverisation (26) 
agencee sur le fond (15) de la cuve. 

13. Vitrine refrigeree selon Tune ou I'autre des revendi- 
cations 11 et 12, 

caracterisee en ce que le dispositif de pulverisation 
est aliments directement a partir d'un reseau com- 
munal d'alimentation en eau potable. 

14. Vitrine refrigeree selon I'une des revendications 1 1 , 
12 ou 13, 

caracterisee en ce qu'il est prevu un deuxieme dis- 
positif de pulverisation pour un produit de nettoya- 
ge, ledit dispositif etantsepare, sur le plan hydrau- 
lique, du dispositif de pulverisation alimente en eau 
potable. 



10 



15 



20 



caracterise par un degivrage a gaz chaud, dans le- 
quel le refrig6rant rechauffe qui quitte le compres- 
seur (34) d'une installation de refrigeration (24) est 
fourni directement a I'evaporateur (16). 

21 . Proc6de selon la revendication 20, 
caracterise en ce que le refrigerant fourni a I'eva- 
porateur (16) a approximativement la temperature 
ambiante. 

22. Proced6 selon Tune des revendications 1 8 a 21 , 
caracterise en ce que le degivrage de I'evaporateur 
(16), la chasse de I'eau qui coule depuis I'evapora- 
teur pendant le degivrage, la destruction des ger- 
mes de I'evaporateur au moyen de rayonnement ul- 
traviolet, ainsi que I'enclenchement et le declenche- 
ment du ventilateur (20) sont effectues de facon 
automatique a I'aide d'un dispositif de commande 
(23). 



15. Vitrine refrigeree selon I'une ou I'autre des revendi- 
cations 11 et 12, 

caracterisee en ce que le dispositif de pulverisation 
est alimente depuis un reservoir agence de prefe- 
rence au-dessous de la cuve de vitrine (2). 

16. Vitrine refrigeree selon I'une des revendications 11 
a 15, 

caracterisee en ce que I'espace en forme de cuve 
(9) est essentiellement libre de structures internes. 

17. Vitrine refrigeree selon Tune des revendications 1 
a 16, 

caracterisee par un dispositif de commande, au 
moyen duquel il est possible de commander le dis- 
positif de degivrage a gaz chaud, le dispositif de pul- 
verisation, le ventilateur (20), et le tube anti-germes 
(22) a rayonnement ultraviolet. 

18. Proced6 de st6rilisation d'une vitrine r6frigeree se- 
lon I'une des revendications 1 a 17, 
caracterise en ce que Ton procede a un d6givrage 
au moyen de gaz chauds de I'evaporateur (1 6) pen- 
dant qu'il est illumine au moyen d'un rayonnement 
ultraviolet. 

19. Procede de selon la revendication 18, 
caracterise en ce que I'eau qui goutte depuis I'eva- 
porateur (1 6) sur le fond (1 5) de la cuve est chassee 
decelui-ci au moyen d'eau et/ou d'un liquide de net- 
toyage. 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



20. Procede selon I'une ou I'autre des revendications 
18 et 19, 
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